Crevettes en papillote de chou 27/03/2003 


15mn réalisation — 42mn cuisson -— 4 personnes 


1 chou vert + 60gr riz basmati + 1 pomme Reinette + 1CC poudre curry 
120gr crevettes roses décortiquées + 1 yaourt crémeux + 2 citron 
1 botte ciboulette + sel + poivre 


* Peler le chou en éliminant les feuilles des plus dures et laver feuille par 
feuille. Cuire 8 belles feuilles dans de l’eau bouillante salée et égoutter 
sur papier absorbant. 

* Dans le bol, verser de 5 gobelets d’eau et régler 5mn varoma vit.l. 

* Rincer le riz à l’eau froide et le verser dans le panier à placer dans le bol 
et régler 10mn varoma vit.4 et réserver. 

* Rincer le bol, y verser la pomme épluchée et en morceaux et mixer 
5sec. vit3.5. Ajouter yaourt, curry, sel, poivre et ciboulette ciselée. Mixer 
20sec. vit.3. Ajouter les crevettes et régler 1mn vit.l. 

* Verser 800gr d’eau chaude dans le bol et régler 5mn varoma vit.l1l. 

* Découper 4 grandes feuilles de scello-frais, dans chacune étaler une 
feuille de chou, y verser 4 de farce. Fermer en rabattant les bords des 
feuilles et finir par la feuille de scello-frais. Piquer à la fourchette à 
plusieurs endroits pour favoriser la cuisson. 

* Placer les papillotes dans le panier varoma et régler 30mn. 
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